Z praktyki.

sze, nie dowierzalem temu systemowi,
wobec rozpoczgé sie majacej przerdbki tak
zepsutych kartofli, zamdéwitem byt przeto
ekstrakt Bauera, ktdérego jednakze na czas
nie dostatem, czem zniewolony pozostatem
przy kwasie mlekowym, z ktérym, po
pierwszych pomysinych rezultatach, po-
sytke Bauera odwotatem $miato.

Hotowice robie i ukwaszam tak:
0 godz. 8 rano, po ukonczeniu zacieru
gtownego, dodaje do 25 kg rozbitego w ka-
deczce stodu (z matlg iloscig zacieru, nie
z woda) ogétem 300 litrow zacieru; po
podgotowaniu do 50° R scukrza sie 2 go-
dziny. O godz. 10 dodaje 50 litréow prze-

chowanych w blaszanem, hermetycznem
naczyniu, wczorajszej, ukwaszonej i wy-
chtodzonej hotowicy, czem temperatura

zacierku obniza sie do 41° R: juz okoto 12
godz. w potudnie hotowica ma 1'8° kwasu,
nadbieram tedy z niej zaraz 50 litr. do
hermetycznej blaszanki i chtodze na 12° R,
na jutrzejszy uzytek, a jednoczes$nie ho-
towice w kadce sterylizuje, gotujgc do 60°R
1 bezposrednio schiadzam do cieptoty za-
dania drozdzami

Czysta kulture bakteryi kwasu mle-
kowego sprowadzitem na poczatku kam-
panii z Dublan i te w zupeinie dobrem
zdrowiu przetrwaty tak ciezkg probe, jak
odradzanie sie, przez catych 5 tygodni
w cuchngcej odzywce z kartofli, bedacych
w stanie zupeinego rozktadu.

Wydostawszy sie szcze$liwie na pro-
dukt zdrowy, bytem mniemania, ze prze-
ciez teraz zmiana drozdzy i bakteryi kwa-
su mlekowego jest wskazang; drozdze
zmienitem: biore stale z Koledzian; sa
znakomite — atoli zmiana bakteryi nie
udata mi sie, albowiem posytka zalegta
na poczcie, a piatego dnia od daty wy-
sytki z Dublan, kultura okazata sie martwa.
Pozostatem tedy przy swoich starych bak-
teryach-weteranach, i byé moze, dokoncze
z niemi kampanii.

Przy takiem — pozornie trudnem —
jednoczesnem prowadzeniu dwu kultur,
bakteryi kw. i drozdzy, ukwaszajac jak

powyzej, krotko, odpada kilopotliwe pie-
legnowanie ukwaszajgcej sie dzien i noc
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hotowicy w cieptej izbie, czem postepo-
wanie staje sie bardzo zblizone do metod
z kwasem siarkowym, przy ktdérych jakoby
szczegOllniejsza, a czy nie jedynag zaleta,
ma stanowi¢ owa tatwos$¢ i krotkos¢ ukwa-
szania; krotkos¢ moze nawet zbytnia,
azeby zwigzki azotowe mialy czas staé
sie przyswajalnymi. Mojem zdaniem, opi-
sane postepowanie jednoczac w sobie za-
lety metod z kwasem siarkowym, wolne
jest od wad i niedogodnosci tamtym wia-
Sciwym. Zalecam go bardzo — do spro-
bowania.

Wydatki tegoroczne, skutkiem dolicza-

nia ziemi zamiast ziemniakéw, nie prze-
kraczajg u mnie 59 odsetkéw, chociaz
ubiegtej kampanii, przy takiem samem

prowadzeniu drozdzy i t. d. miatem prze-
cietnie 60°5°/0.

Pozwole tu sobie wypowiedzie¢ matg
uwage o kryteryum dobrego odfermen-
towania zacieru*). U mnie wskazowka cu-
kromierza w kadzi dojrzatej stuzy tylko
do orjentacyi z grubsza, nie jest wszakze
alfg i omega, decydujgca o dobrej lub
ztej robocie, przyjeta przez wielu na-
szych — nie mam tu na mysli swoich —
zwierzchnikéw, co mojem zdaniem, dowo-
dzi powierzchownego tylko wyuczenia sie
tego jedynego u nich sposobu kontroli,
a tern samem braku gtebszej znajomosci
rzeczy. Ja oceniam dobro¢ roboty: 1. po
mozliwie matym przyroscie kwasu; 2. po
zywej koncowej fermentacyi; 3. po sto-
pniach ogrzania; 4. po reakcyi gwajako-
wej , wykazujgcej czynng dyastaze w ka-
dzi dojrzatej ; 5. po odsetkach spirytusu,
obliczonych ze stopni odfermentowanego
cukru, przewyzszajgacych bodaj o 0-5°/0 wy-
datki wymagane ustawowg tablicg Lorenza,
i po wielu innych, mniej uchwytnych ozna-
kach. Za$ co do cukromierza, to w wiek-
szosci przypadkéw wole 18 niz n. p 0-6,
spotykane tu i éwdzie w brudnych, za-
kwaszonych i bez znajomosci rzeczy pro-
wadzonych gorzelniach, gdzie czesto do

*) Ktéra moze zarazem stanowi¢ odpowiedz
na pytanie 6. w poprzednim numerze ,Gorzel-
nictwa“. (P. a).



